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División de Instalaciones del ln•tituta 
Técnica de la Con slrueción y del Cernen lo 
333 " 1 
SINOPSIS 
Relacl6n de len enSGVN reall&ados a petlcl6n del Instituto Nacional de la 
VIvienda, sobre cinco coelnas de diversos fabrleontes espolfoles. De lo• en&GVos se 
ded•ee que ol ealor aproveehodo pura c:alenhrr el oso•a de 105 eaehcrrras eeloeadcn 
sobre lcr plcrecr encimero v en el horno v el asoucr del tormo viene o ••r del 20 crl 
30 "!~ del calor contenido en el carbón quo so quomcr: 
lntroducci6n 
El Ministerio de T robo jo dictó en 31 de 
Diciembre de 1956 uno resolución convo-
cando concurso entre fabricantes de coci-
nas para que presentasen modelos de gran 
rendimiento para ser utilizados en las vi-
viendas españolas. Con-motivo de este con-
curso se realizaron en el I.T.C.C. una serie 
de ensayos sobre las cocinas presentados 
al concurso y sobre otros de uso normal en 
el mercado español. Los resultados extrac-
tados de estos ensayos se describen en este 
artículo. 
Conviene destacar la importancia eco-
nómica que representa la mejora del rendi-
miento de una cocina y que justifica holga-
damente uno diferencia de precio entre 
modelos con buen o mal rendimiento. Una 
buena cocina en la que se aprovecha el 
30% del calor contenido en el carbón que 
se quema, en vez del 20 °/0, que es la cifra 
de las cocinas españolas de tipo normal, 
puede muy bien costar 3.500 ptas. mós que 
la cocina normal y seguir siendo un buen 
negocio poro el usuario (1). 
111 La cocina can rend lmlento del 20 "lo puede gastar unos 
2,5 kg de carbón mós al dio que la cocino con rendl· 
miento del 30 "/"' lo que represento 900 kg de corbón ol 
año o sea más de 700_ptos. de gasto extra a nuol. Lo ca· 
pllallzoctón de <>Stc,. 700 peselos anuales, se haga como 
se hago, excede en mucho de tos 3.500 pesetas que indl· 
comas a rrlba. 
Normas extranleras de 
ensayos de cocinas 
Para la realización de los ensayos com-
parativos de las cocinas se procedió a es-
tudiar las siguientes normas extranjeras, por 
carecerse de normas españolas sobre el 
tema: 
Norma AFNOR-NF D 32-301.-«Cuisinie-
res metolliques a feu continu pour com-
bustibles solides. Méthode d'essoi». 
Bureau de Normalisation des industries 
de la fonderie rBNFl · 12, Avenue Raphael, 
Paris XVI 6 
Norma BRITISH STANDARD 1252: 1945.-
«Solid fu el ca o k e r s a nd combination 
gratas». 
British Stondards 1 nstitution.-28 Victo-
ria Street, London, S. W. l. 
Norma BRITISH STANDARD CODE OF 
PRACTICE CP 403 !1952).-«0pen flres 
heating stoves and cookers burning salid 
fue!>. 
The council for codes of practica for 
buildings. Construction and engineering ser-
vices. Lambeth Bridge House, London, S. E. l. 
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Medida de temperaturas en placas encimeras ' 
Vista general del ensayo 
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Ensayo de calentamiento 
S obre placea e- nc imeras . 
Aparatos de med ida em-
pleados en los ensayos. 
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h t t p : / / m a t e r c o n s t r u c c . r e v i s t a s . c s i c . e s
Norma AMERICAN STANDARD ASA-Z21.3 
- 1956/Udc 696.2: 683.9: 64.024.-
«Approval requirements for hotel ond 
restaurant gas ronges and unit broilers:.. 
Effective January 1, 1957 y adición o esta 
misma norma, con fecho "de January 1, 
1958. 
American gas ossociation, lnc- 420 
Lexington Avenue. New York 17, New York. 
Estas normas no se describen aquí, pero 
pueden proporcionarse por el ITCC o quie-
nes les interesen. 
finalidad de. los 
ensayos españoles 
Los ensayos realizados en el LT.C.C. 
han sido de tipo comparativo, manteniendo 
simultáneamente en servicio a los cinco co-
cinas en un mismo local y con iguales con-
diciones de chimenea. (1) Con los ensayos 
se han querido fljar los datos siguientes: 
o) Temperaturas que se producen en 
las placas encimeros, hornos, ter-
mos, etc. 
bl Condiciones de funcionamiento de 
los cocinas alimentados con uno 
cantidad igual de CGlrbón para cado 
una de ellos. 
e) Rendimiento de los cocinas. 
di Ensayos de fuego continuo, vuelto al 
régimen normal y calentamiento so-
bre la placo encimera según lo nor-
ma francesa AFNOR- NF D 32-
301. 
!11 Las candlclane; de chimenea y locol poro lo cocino nú" 
mero 5 difieren algo de los generales, porque esta e o el· 
na se instaló en uno viviendo e•perlmentol del l. T. C. C. 
Resultados obtenidos 
Se resumen en las tablas 1, 11, 111 y IV que 
se acompañan en este artículo. Creemos 
que lo más importante es destacar la formo 
en que se obtiene el rendimiento de la co-
cina, con objeto de evitar confusiones con 
otras formas de proceder que obtienen ren-
dimientos mucho más elevados {del orden 
del 65%1. Poro nosotros el rendimiento ha 
sido uno medida del calor aprovechado en 
el agua contenida en los cacharros que se 
calientan en lo cocina y en el agua del ter-
mo. Naturalmente este rendimiento no afec-
ta sólo a la codna, sino al conjunto «coci-
na, cacharros, termo>, pero creemos que es 
el número de más interés poro estudios de 
este tipo, y como los ensayos han sido simul-
táneos ofrece un verdadero valor de com-
paración real de unas cocinas con otros. 
Conclusiones 
Los tablas 1, ll, 1!1, IV creemos que son 
suficientemente explfcitos. Se pueden resu-
mir diciendo que: 
l." El rendimiento del conjunto ccocino-
coch a rros-te rmo» va ría del· 21 a 1 30 Ofo . 
2.") Los consumos de carbón de cado 
cocina varían de f:iXJ a 9CX) gramos cada 
hora. 
3.") Las instalaciones de ensayo del 
I.T.C.C. permiten hacer un ensayo de una 
cocina, según las orientaciones dichas, en 
el plazo aproximado de unos 20 dfos, pu-
diendo proporcionarse los datos correspon-
dientes o los fabricantes o a cualquier otro 
interesado. 
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TABlA 1 DA TOS DEl ENSAYO "a" 
ENSAYO COMPARATIVO DE lAS TEMPERATURAS QUE SE PRODUCEN EN lAS PlACAS ENCIMERAS, 
HORNOS, TERMOS, ETC. 
(Cocinas funcionando sin batería de cocina. El aguo del termo hierve a 98° Cl 
D A T O S 
Consumo total durante los tres días del ensayo lkg de carbón) ........... . 
Horas totales de funcionamiento durante los tres d!as .................... . 
Consumo medio de carbón (kg/hora) ..................................... . 
Consumo medio por dio, a base de funcionar 12 horas lkg de carbón) .... . 
VALORES UNA HORA 
DESPUES DE EN-
CENDIDA LA COCINA 
VALORES TRES HORAS 
DESPUES DE ENCEN-
DIDA lA COCINA 
VALORES SEIS HORAS 
DESPUES DE ENCEN-
DIDA LA COCINA 
Temperatura de la placa del hogar I"Ci ............. . 
Temperatura en el punto «A, (ver figura) ("Ci ....... . 
Temperatura en el interior del horno I"CJ ............ . 
Temperatura del agua del termo I"Ci ............... . 
Temperatura de los humos I"C) .................... . 
Temperatura de la placa del hogar i"CJ ............. . 
Temperatura en el punto cA, (ver figura) 1"() ........ . 
Temperatura en el interior del horno I"C) ......•..... 
Temperatura del agua del termo I"Ci ............... . 
Temperatura de los humos I"C) ..................... . 
Temperatura de la placa del hogar I"C) .......... _ .. . 
Temperatura en el punta cA, (ver figura) I"Ci ....... . 
Temperatura en el interior del horno I"C] ............ . 
Temperatura del agua del termo I"C) ............... . 
"Temperatura de los humos i"CI .................... . 
COCINA 
N." l 
20,0 
23hr 50 mio 
0,839 
10,070 
340 a 350 
205 a 235 
155 o 205 
72 a 84 
125 a 165 
320 o 370 
140 o 210 
110 o 185 
HIERVE 
108 o 165 
385 o 410 
170 a 210 
135 a 165 
HIERVE 
115 a 150 
COCINA 
N." 2 
17,0 
24hr 10min 
0,703 
8,450 
352 a 400 
162 a 285 
124 a 195 
52 
84 a 135 
231 a 355 
110 a 150 
95 a 155 
75 o 95 
70 a 130 
200 a 385 
155 a 220 
110 a 205 
50 a 92 
70 a 165 
COCINA 
N." 3 
20,5 
24hr 35mi~ 
0,833 
10,010 
250 a 410 
150 a 250 
138 o 190 
40 a 50 
105 a 150 
335 o 450 
150 a 300 
150 o 262 
75 a 98 
110 a 190 
418 a 435 
210 a 300 
207 o 272 
HIERVE 
153 o 220 
COCINA 
N. 0 4 
12,0 
23hf5mln 
0,520 
6,250 
420 a 480 
68a110 
65 o lOO 
38 a 56 
43 a 66 
395 a 430 
65 a 95 
84 a 93 
60 a 69 
45 a 60 
450 a 585 
105 a 130 
95 a 130 
68 a 98 
32 a 67 
COCINA 
N. 0 5 
10,6* 
15 hr 5 mln* 
0,703 
8,440 
430 
300 
150 o 270 
37 a 68 
45 a 90 
300 a 340 
130 a 170 
145 a 185 
39 a 53 
35 a 50 
260 a 370 
130 a 195 
125 a 223 
42 a 54 
40a 50 
Momento en que empieza a hervir el agua del terma, horas a partir 
del encendido ....•.........................................•..... 2 hr 40 mln 3 hr 45 min 3 hr 45 m in 5 hr 45 min · No hierve 
Pe ro otras te m pera tu res e o 1 as pJ a ca s e oci meros, ver r. guros. 
~ • En esta codna·el eosoyo ho durado solamente dos dios. 
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TABLA 11 DATOS DEl. ENSAYO "b" 
COCINAS FUNCIONANDO CON RECIPIENTES IGUAlES, CONTENIENDO AGUA Y MANTENIENDO 
SU COMBUSTlON CON IGUAl CONSUMO DE CARBON 
D A T 0 S 
Consumo total durante las tres días del ensayo lkg de carbón! ......................•.. 
Horas tola les de funciona miento duro nte 1 os tres días de 1 en sayo ....................•.. 
Consumo medio de carbón (kg/hrl ................................................... . 
Consumo medio por día o base de funcionar 12 horas (kg de carbón) .................. . 
Temperatura del aguo en una cazuela, sobre la placa del hogar (°CJ 
VALO~ES UNA HORA Temperatura del agua en una cazuela, al lado del hogar (0 C¡ ..... 
DESPUES DE ENCENDI- 0 DA LA COCINA Temperatura del agua en una olla, en el horno 1 CJ ........•...... 
VAlORES TRES HORAS 
DESPUES DE ENCENDI-
DA LA COCINA 
Temperatura del agua en el termo de agua caliente (0 Ci ......... . 
Temperatura del agua en una cazuela, sobre lo placa del hogar (0 C) 
Temperatura del agua en una cazuela, al lado del hogar I"'Ci .... . 
Temperatura del agua en una olla, en el hamo I0Ci .............. . 
Temperatura del agua en el termo de agua caliente ["'C) ••........ 
Momento en que empieza a hervir el agua en lo cazuela sobre el hogar. Horas o partir 
del encendido ............................................................... . 
Momento en que empiezo a hervir el agua de la cazuela ollado del hogar. Horas o par-
tir del encendido ............................................................. . 
Momento en que llega a 90" C el agua del termo. Hora~ a partir del encendido ....... . 
Temperatura del aguo del termo tres horas después de encendido la cocino [0 C] ........ . 
Temperatura del agua en la olla del horno, seis horas después de encendido la cocina (°C) 
• El consumo móximo de carbón utilizado en esto cocino no oleo nzo ol 
consumo mínimo previsto poro este ensayo en los coc:Jnos nú ms. 1, 2 y 3. 
COCINA COCINA 
N.0 1 N.0 2 
16,5 16,5 
22hr 20min 22hr 20mln 
0,740 0,740 
8,880 8,880 
47 a 89 76 a 8.5 
44 a 61 57 a 65 
34a.58 3.5 a 47 
56 o 90 59 a 60 
77 a 96 70 a 93 
53o72 55a77 
56 o 80 61 a 71 
71 o 83 80 
2,5 o 3 hr 2,5 a 3,5hr 
NO HIERVE NO HIERVE 
3,5 hr 4 hr 
71 o 83 80 o 81 
76 o 90 67 a 83 
COCINA COCINA 
N." 3 N." 4 
16,5 13,5 
22hr 20mln 22hr 20min 
0,740 0,60.5* 
8,880 7,320 
56 a 98 85a97 
48a66 28o.58 
41 a 57 23 a 41 
45 o 68 25a64 
75 a 94 56 o 97 
55 a 71 34 a 62 
66 a 91 38 a 70 
44 a 95 39a90 
1,5 o 2,5hr 1,5 o 2,5hr 
NO HIERVE NO HIERVE 
2,5 hr 3,33hr 
95 39o90 
81 a 93 51 o 77 
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TABLA 111 DATOS DEL ENSAYO "e" 
RENDIMIENTO DE CADA COCINA FUNCIONANDO CON El CARBON NECESARIO PARA CADA 
UNA Y CALENTANDO AGUA EN IGUALES RECIPIENTES 
la temperatura del agua de los gritos es de 12° C y la ebullición del agua se produce a los 98° C; 1 os datos se refieren al total de los tres dfas de ensayos 
A 
B 
e 
D 
E 
F 
G 
H 
1 
J 
K 
l 
M 
N 
o 
p 
Q 
R 
D A T O S 
Consumo total du,ranle los tres dios del ensayo.·lkg de carbón) ....... . 
Horas totales de funcionamiento durante los tres días ............... . 
Consumo medio de carbón {kg/hr) ............................... . 
Agua evaporada en los tres recipientes.-ttitrosl ..................... . 
Calor absorbido para evaporar el agua.-[Kilocoloríos) ............... . 
Aguo que queda en lo cazuela sobre el hogar*.-(litros) .............. . 
Temperatura del agua ..-:le cFt al terminar el ensoyo.-(°CJ ......... , ... . 
Calor absorbido en el aguo que queda en «F,.-!Kilocalorfos) ......... . 
Agua que quedo en lo cazuela al lado del hogar*.·llitrosJ ..•.......•• 
Temperatura del agua de «b al terminar el ensayo.-( 0 CI ............. . 
Calor absorbido en el aguo que queda en cb.-[Kilocolorfos) ......... . 
Agua que quedo en lo olla del horno*.-llitros1 .... , ..................• 
Temperatura del aguo de la olla al terminar el ensayo.-( 0 C) ..••.•.•••• 
Calor absorbido en el aguo que quedo en lo olla. -IKilocolorias] .... , .. 
Calor absorbido por el termo.-[Kilocalorfos) ......................... . 
Calor total aprovechado por la cocina !E+H+k+N+Oi.-lKilocolorlosJ .• 
Calor contenido en el carbón quemado !Carbón de 7.«XJ kcal/kgi.-
Kiloca lorias .•.............................•..................... 
Rendimiento de lo cocino en% [100 P: Q) ........................... . 
• Duronte el ensayo se vo o ftod ien do a gua a los re.:i pi entes, segun lo vo n evo poro ndo. 
•• El carbón e m p \eodo o 1 en so yo r esto ca<;! no es de S.4XI kco l¡kg. 
COCINA COCINA COCINA COCINA 
N.c 1 
19,0 
23br 15mln 
0,816 
19,0 
12.160 
6,5 
90 
510 
2,2 
71 
128 
7,3 
84 
525 
23.300 
36.623 
144.500 
25,4 
N. 0 2 
1'?,0 
23hr 15mln 
0,816 
19,5 
12.500 
5,3 
91 
420 
2,8 
66 
151 
7,4 
77 
480 
27.100 
40.651 
144.500 
27,1 
N.0 3 
20,0 
23hr 15mln 
0,816 
18,7 
12.000 
2,6 
97 
220 
2,3 
67 
126 
4,8 
84 
350 
19.670 
32.366 
152.000 
21,3 
N.0 4 
12,5 
23 hr J5mln 
0,540 
21,0 
13.400 
1,8 
94 
508 
5,3 
48 
191 
8,5 
60 
410 
6.895 
21.404 
95.00J 
7.2,6 
1::;1 '" En esto coei na el en so yo llo durodo solo mente dos d fas y lo le m perol~ ro de 1 og u a cante nid a en 1 os cocllo rroo, o ntes de ce;~ lento rse lué de 24" C. 
COCINA 
N.0 5 
9,81 
15 br 45 m in* .. 
0,623 
20,37 
13.000 
0,95 
90,6 
63,4 
2,32 
69,2 
105 
4,36 
78,4 
237 
2.375 
15.780 
53.000** 
29,8 
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ENSAYO 
MARCHA EN 
FUEGO 
CONTINUO 1''1 
MARCHA EN 
FUEGO 
CONTINUO Y 
VUElTA Al 
RfGIMEN 
NORMAl 
CALENTA-
MIENTO SOBRE 
PLACA 
ENCIMERA 
TABLA .IV DATOS DEL ENSAYO "d". 
ENSAYO DF FUEGO CONTINUO, DE VUELTA AL REGJMEN NORMAL Y CALENTAMIENTO 
SOBRE PLACA ENCIMERA 
(Estos ensayos están basados en los indicados en la norma francesa AFNORl 
DATOS 
Duración del fuego continuo hasta total extinción .... 
Consumo realizado por cada cocina, durante los tres 
dios de ensayo - kg/hr ......................... . 
Temperaturas 
del dep6sitc 
termasif6n 
A las 7 '!• hr del comienzo del ensa· 
yo. (°CI ........................• 
A las 8 '/• hr del comienzo del ensa-
yo. i"CJ ........................ . 
A las 10 '/, hr del comienzo del ensa-
yo. ¡oC) ........................ . 
Tiempo transcurrido en volver al régimen normal a par-
tir de la fin a 1 izació n de la marcha a fu ego continuo .. 
Tiempo transcurrido en llegar a 75" C, 2,5 kg de agua, 
contado desde su colocación sobre lo placa enci-
mera ........................................... . 
Tiempo transcurrido en llegar a ebullición 2,5 kg de 
agua, contado desde. su colocación sobre la placa 
encimera ......... , ............................. . 
COCINA 
N. 0 1 
17hr45mina 
18 hr 
0,121 a 0,197 
61 a 67 
59 a 66 
53 a 62 
15 min 
20 min 1*1 
25 min 1*1 
COCINA 
N." 2 
12hr lOmin a 
18 hr 50 min 
O, 196 a 0,266 
78 a 80 
77 a 80 
72 a 74 
15 min 
15 min t*l 
23 min 1*1 
COCINA 
N." 3 
16hr15mina 
19hr5min 
0,134 a 0,184 
54 
53 
48 
15 mih 
20 min 1*1 
24 min 1*1 
COCINA 
N. 0 4 
6 hr 45 min a 
9 hr 30 min 
0,250 a 0,276 
53 
54 
49 
15 min 
17 min 1•1 
21 min 1*1 
!') lo temperatura de) ambiente, durante el tiempo que duró el ensaya lué de 8" C. lo tempernturc del aguo antes de iniciarse el ensaya era de 4" C. 
1''1 Las cecina• Nas. 3 y 4 par na disponer de un •istema de regulac16n del alr.e, se les improvisa una en cada una de ellas parn poderlas ensayar. 
COCINA 
N." 5 
22 hr 
0,136 
36 
36,5 
37 
12 mln 
8 min I***J 
12min 1**-J 
1'''1 Por reali~arse el ensayo en esta cocino en distinta época que en la• restantes. las condiciones externos vacia n siendo lo temperatura del ambiente de 27" C y lo del 
aguo antes de Iniciarse el ensaya de 26• C. 
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TEMPERATURA EN PLACAS ENCIMERAS 
!Sin recipientes. En cada punto se ha indicado la temperatura que se produce _e.n o,() 
UNA HORA DESPUES DE ENCENDIDAS 
182- ~ § 
7Z ;:: 
~ g ... 
~ 
2.5 
ro ¡~o ~ g 
..-
85 
-•61--
i&O 
g 
... 
~ S ,.t 
•55 ... 
22""'· 20cm. 
29 
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TEMPER·ATURA EN PLACAS ENCIMERAS 
!Sin recipientes. En codo punto se ha indicado la temperatura que se produce en °C) 
TRES HORAS DESPUES DE ENCENDIDAS 
120 _j' 93 _-_ 
A 120 9.3~-
g 
::: 
63--l--+ 
r A[ __ !::_ ~ 1 · liS 
~ ¡,. ¡ .. g ... ::: 
É ! ,:t. 
•76 •e o 
ECTO 
22cm. 
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TEMPERATURA EN PLACAS ENCIMERAS 
!Sin recipientes. En cado punto se ha indicado la temperatura que se produce en oc¡ 
SEIS HORAS DESPUES DE ENCENDIDAS 
76 
1 t 73 
1 ~ 
eeo~------~r-----~-------~~~ 
115 
i20 t 82 ----+---
~ 
_A!I14 - -¡8."3::.. · 
81 6 S ---1--_.. 
22. cm. 
150 
- tSO 
E 
" 
t95 150 e 
" 
"' 
, 
31 
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